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Ruokaturvallisuus ja tuotteiden laatu ovat elintarvikealan yrityksen tarkeimpia
kohtia strategiassa. Omavalvonnan ja elintarvikehygienian tarkeyden merkitysta
ei voi korostaa liikaa. Yleisesti Suomessa viranomaisvalvonta ja omavalvonnan
taso yrityksissa ovat hyvalla elintarvikelain vaatimalla tasolla. Omavalvonnan kir-
jauksia, esimerkiksi lampdtilamittauksia, on perinteisesti kirjattu kasin paperille ja
terveystarkastaja on valvontakaynnilla ne tarkastanut. Sahkéinen omavalvonta-
jarjestelma helpottaa omavalvonnan toteuttamista ja lisaa ruokaturvallisuutta au-
tomaattisen lampdétilaseurannan johdosta. Sahkdisen omavalvontajarjestelman
avulla terveystarkastajalla on mahdollisuus reaaliaikaiseen seurantaan ja toimin-
nan tarkasteluun.

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on sahkoisen omavalvontajarjestelman kayt-
téonotto Linkosuon Kahvila Oy:n tuotantokeittidlla seka henkildkunnan perehdy-
tys. Opinnaytetyd toteutettiin kehittamistyona ja teoriaosuudessa kasitellaan
omavalvontaa, Fredman Chefstein sahkdistd omavalvontajarjestelmaa seka pe-
rehdytyksen merkitysta tydpaikalla. Opinnaytety6ta varten haastateltiin Tampe-
reen kaupungin terveystarkastajaa ja sahkdisen omavalvontajarjestelman toimit-
tajan edustajaa.

Itse kehittamistyd on salassa pidettava toimeksiantajan pyynnosta. Kehittamistyo
kasittelee sahkodisen omavalvontajarjestelman kayttdéonoton eri vaiheita helmi-
kuusta toukokuuhun 2022. Jarjestelman kayttoonotto ja sen dokumentointi auttaa
tulevaisuudessa Linkosuon Kahvila Oy:n muiden toimipisteiden mahdollisia kayt-
toonottoprojekteja. Kehittamistyon aikana perehdytyksen avuksi suunniteltiin pe-
rehdytyskortti, jonka avulla osaamista voidaan seurata ja varmistaa henkildkun-
nan osaamisen taso. Omavalvonnan ja sahkdisen jarjestelman kehittdminen jat-
kuu myds taman kehittamistyon jalkeen tuotantokeittiolla.
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ABSTRACT
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Food safety and product quality are important points in the strategy of the food
company. The supervision by the authorities and by the companies themselves
in Finland is at a good level required by the Finnish Food Act. The electronic self-
monitoring system facilitates the implementation of self-monitoring and increases
food safety due to the automatic temperature monitoring. With the electronic self-
monitoring system, the health inspector has the possibility of real-time monitoring.

The purpose of this thesis is the commissioning of an electronic self-monitoring
system in Linkosuo Kahvila Oy's production kitchen and staff introduction. The
thesis was implemented as a development work and the theoretical part deals
with self-monitoring, Fredman Chefstein electronic self-monitoring system and
introduction. For the thesis, the health inspector of Tampere and the representa-
tive of the electronic self-monitoring system supplier were interviewed.

The development work must be kept secret at the request of the sponsor. The
development work deals with the various phases of the commissioning of the
electronic self-monitoring system from February to May 2022. During the
development work, an introduction card was designed to ensure the level of com-
petence of the staff. The development of self-monitoring electronic system con-
tinues even after this development work in the production kitchen.

Key words: self-monitoring, Fredman Chefstein, commissioning, introduction
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1 JOHDANTO

Suomessa ensimmainen elintarvikelaki on maaraytynyt vuonna 1941. Suomen
liittyessa Euroopan Unioniin vuonna 1995, tarkentuivat elintarvikelain, hygienia-
lain ja terveydensuojalain noudattaminen Suomessa (ljas & Valimaki 2007, 94).
Ruokaturvallisuus perustuu lainsaadannon lisaksi yrityksessa tyoskentelevien ih-
misten ammattitaitoon ja vastuullisuuteen seka yrityksen riskien ehkaisyyn ja hal-
lintaan. Ruokaturvallisuus on osa yrityksen imagoa. Linkosuon Kahvila Oy:n tuo-
tantokeittion apuna ruoan laadun ja turvallisuuden varmistamisessa on omaval-
vontasuunnitelma. Tyodntekijan rooli ruokaturvallisuudessa on suuri ja merkittava.
Nykypaivana tyontekijan on hallittava monia erilaisia sahkdisia jarjestelmia. Tyon-
tekijaa tulee tukea hyvalla johtamisella ja laadukkaalla perehdyttamisella tyon
kaikkiin osa-alueisiin. Tyontekijan saadessa merkitysta tekemalleen tyolleen, han

on sitoutuneempi yritykseen ja motivoituneempi tydhonsa.

Taman opinnaytetyon tarkoitus on kuvata sahkoisen omavalvontajarjestelman
kayttddnottoa ja henkildston perehdytysta Linkosuon Kahvila Oy:n tuotantokeitti-
olla kevaalla 2022, joka sijaitsee Kangasalla Mannakorvessa. Opinnaytetyd on
laadultaan kehittamistehtava. Kayttdonoton osuus on luottamuksellinen ja se on

vain yrityksen omaan kayttoon tarkoitettu.

Opinnaytetyon teoriaosuudessa ja kehitystydssa tehtiin yhteistyéta Fredmanin
keittiomestari Ville Parkkisen kanssa. Parkkinen on ollut mukana koko kayttoon-
ottoprojektin ja kehitystyon ajan. Lisaksi kehitystyossa yhteistyota tehtiin Tampe-
reen kaupungin terveystarkastaja Maija-Liisa Rantalan kanssa. Omavalvontaan
littyvissa asioissa haastattelimme Tampereen kaupungin ymparistdinsinoori
Maarit Miskalaa. Miskala (2022b) kertoo kuuluvansa jasenena elintarvike- ja ve-
siepidemioiden selvitystydoryhmaan ja hanen tydnkuvaansa kuuluu elintarvikeva-
litteisten epidemioiden selvittaminen. Haastattelu tehtiin sahkopostiviesteilla. Pe-
rehdytyksen teoriaosuudessa tutkittiin tydsuojelu- ja tydsopimuslakia, tyon digita-

lisoitumista ja johtamista.
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Opinnaytetyon tekijat tyoskentelevat Linkosuon Kahvila Oy:n tuotantokeittiolla ja
heidan tyohonsa kuuluu jarjestelmien yllapito, kehitys ja raportointi seka henkilo-
kunnan perehdytys ja osaamisen varmistaminen ja yllapitaminen. Sahkoisen
omavalvontajarjestelman avulla omavalvontasuunnitelman toteuttaminen ja laa-

dun varmistaminen tehostuu.



2 LINKOSUON KAHVILA OY

Linkosuon on perustanut Aarne ja Elsa Linkosuo vuonna 1936 Tampereelle ho-
telli Emmauksen tiloihin Hdmeenkadun ja Rautatienkadun kulmaukseen. Yrityk-
sen alkuvuodet olivat vaikeita. Linkosuo nimena oli viela kaupungissa tuntematon
ja sijainti Rautatienkadun puolella oli rauhallinen. Aarne harkitsi jo yrityksen lo-
pettamista ensimmaisten vaikeiden vuosien jalkeen. Ratkaisevana kaanteena
Linkosuon historiassa oli se, kun Hameenkadulta vapautui liikehuoneisto ja yritys
siirsi toimintansa sinne. Taman jalkeen kauppa alkoi kayda vilkkaasti ja Linko-
suon taidokkaat leivonnaiset alkoivat tulla tunnetuiksi ja halutuiksi tamperelais-
asiakkaille. Yritys toimi aluksi Leipomo Emmaus-nimella, mutta vuonna 1949 se
muutettiin A&J Linkosuo Ky:ksi seka vuonna 1956 Linkosuo Oy:ksi (Nieminen
2014, 9.)

Kahvilatoiminnan isana, ideoijana ja kaynnistajana oli Aarne Linkosuon poika
Jussi Linkosuo. Han tuli mukaan perheyritykseen vuonna 1948. (Vuosara 2004,
25.) Vuosara (2004, 25) toteaa, etta Jussi oli innovaattori, uusien ideoitten keksija
ja toteuttaja. Han sisaisti koko elintarvikebisneksen aivan uudella tavalla ja to-
teutti ajatuksiaan vauhdilla ja tuloksekkaasti. Nieminen (2014, 10) kirjoittaa Kir-
jassaan Kahvilalla on tarina, etta opiskelemalla ja matkustelemalla Jussi Linko-
suo hankki monipuolisen osaamisen seka leipomoalaan etta yrityksen johtami-
seen. Han oli luova persoona, joka toi nopeasti uusia vaihtoehtoja totuttuihin ta-

poihin. Jussi loi bisnekseen brandeja, jotka elavat viela vuosikymmenten jalkeen.

Talla hetkella Linkosuo Oy omistaa Linkosuon Leipomo Oy:n ja Linkosuon Kah-
vila Oy:n. Linkosuon liiketoiminnasta vastaa edelleen perustajasuku. Yrityksessa
tydskentelee talla hetkella yhteensa noin 160 tyontekijaa. Linkosuon Leipomo
Oy:n toimitusjohtajana toimii Jyrki Karlsson ja Linkosuon Kahvila Oy:n toimitus-
johtajana Kati Ehrola. (Linkosuo Oy 2022a.) Kuviossa 1 on Linkosuon Kahvila
Oy:n logo.

est. (LINKOSUOQ) 136

KUVIO 1. Linkosuon Kahvila Oy:n logo. 20.5.2022



Kangasalla, Tampereen rajan tuntumassa sijaitsee Linkosuon Leipomo Oy, Lin-
kosuon Kahvila Oy:n tuotantokeittio, konditoria, Mannakorven kahvila ja tehtaan-
myymala. Linkosuon Leipomo Oy on erikoistunut tuoretuotteiden valmistuksen
lisaksi erityisesti kuivaleipatuotteiden erityisosaajaksi. Kuviossa 2 on havainnol-
listettu Linkosuon Kahvila Oy:n toimipisteet. Tampereen alueella on yhdeksan
kahvilaa, viisi lounasravintolaa ja kaksi henkildstéravintolaa. Viime vuonna Lin-
kosuon kahvila Oy avasi ensimmaisen Pirkanmaan ulkopuolella toimivan lounas-
ravintolan Espooseen. Tana vuonna liiketoiminnan vahva kasvu jatkuu paakau-
punkiseudulla. Huhtikuussa Helsinkiin avattiin uusi lounasravintola Snygg ja ke-

salla avataan kahvila Skatta. (Linkosuo Oy 2022a.)

KAHVILAT RAVINTOLAT
- Koskikeskus - Asemakeskus
- Siilinkari - Kalevanpaasi

- Ratina - Hertta

- Ideapark - Orvokki

PAAKAUPUNKISEUTU

- Helin& (Espoo)

- Snygg (Helsinki)
- Skatta (Helsinki)

- Kauppabhalli - Buffet & Cafe
- Mannakorpi - Fabriikki

- Duo - Rafla
- Westeri
- Elo

KUVIO 2. Linkosuon Kahvila Oy:n toimipisteet 27.3.2022



9

”"On oltava vikkela luonnostaan ja toimittava omaperaisesti” totesi aikoinaan Lin-
kosuon perustaja Aarne Linkosuo ja niin myds tana paivana, 86 vuotta myéhem-
min, rohkeus kokeilla jotain taysin uutta on Linkosuolle yksi merkittavimmista
ydinarvoista (Linkosuo Oy 2022). Tuotekehitys on aina ollut tarked osa-alue Lin-
kosuon liiketoimintaa ja siihen panostetaan yha edelleen. Konditoriassa ja tuo-
tantokeittiolla testataan saanndllisesti ja rohkeasti uusia tuotteita, seka kehitetaan

valmistusprosesseja.

Ravintola- ja kahvilatoiminnan lisaksi Linkosuon Kahvila Oy:n liiketoimintaan si-
saltyy Juhlapalvelut. Juhlapalvelulla on jo pitka ja tunnettu historia juhlien ja tilai-
suuksien jarjestajina. Konditoria ja tuotantokeittio valmistavat ammattitaidolla tar-
joilut erilaisiin Juhlapalvelun jarjestamiin tilaisuuksiin, niin yrityksille kuin perhe-

juhliin. Kuviossa 3 on esimerkki nayttavasta ja runsaasta juhlatarjoilusta. Juhla-

palvelun kautta asiakas voi varata myds juhla- kokous- tai saunatilan. (Linkosuo
Oy 2022).

KUVIO 3. Kuva juhlatarjoilusta. (Studio Jussi Koivunen)
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3 OMAVALVONTA

Elintarvikealan yritys tarvitsee omavalvonnan ja omavalvontasuunnitelman toi-
mintansa tueksi. MaRa (n.d.) suosittelee yrityksiaan tekemaan kirjallisen omaval-
vontasuunnitelman. Yrityksen tulee kuvata toiminta riskit ja menetelmat, joilla ris-
keja hallitaan (MaRa n.d.). Tampereen kaupungin elintarvikevalvonta ohjeistaa
toimijaa laatimaan kirjallisen omavalvontasuunnitelman ennen toiminnan aloi-
tusta (Tampere n.d.). Elintarvikelaki sanelee oman osansa siita, mita tulee arvi-
oida ja seurata omassa toiminnassaan, mutta yrityksella on paljon valtaa siing,
kuinka sen kaytanndssa toteuttaa. Omavalvontaa voi seurata ja kirjata joko ma-
nuaalisesti paperin ja kynan avulla tai sahkdisten jarjestelmien avulla. Sahkai-
sissa jarjestelmissa voidaan automatisoida erilaiset lampdtilamittaukset, joka va-

pauttaa henkilokunnan tyoaikaa.

3.1 Omavalvontasuunnitelma

Elintarvikelaki (297/2021) edellyttaa toimijalta kirjallista suunnitelmaa omavalvon-
nasta. Toimijan on noudatettava suunnitelmaa ja siitd on pidettava kirjaa. Lisaksi
toimijan on julkaistava valvontaviranomaisen antama tarkastusraportti eli Oiva-
raportti. Toimijan on tunnettava riskit toiminnassaan ja omavalvontasuunnitelman

avulla hallittava mahdolliset terveysvaarat. (Elintarvikelaki 297/2021.)

Ymparistoinsindori Maarit Miskala (2022b) tiivistdad omavalvontasuunnitelman
keskeisimmaksi tehtavaksi varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus ja vaatimus-
tenmukaisuus. Omavalvontasuunnitelmassa tulee kuvata kaikki ne riskit, jotka
voivat vaarantaa elintarviketurvallisuuden ja aiheuttaa kuluttajalle terveysvaaraa.
Omavalvontasuunnitelma auttaa toimijaa hallitsemaan elintarvikehygieenisia ris-
keja, esimerkiksi tyovaiheita elintarvikkeiden vastaanotossa seka ruoan kypsen-
nyksessa ja kuumennuksessa. (Miskala 2022b.) Terveysvaarat voivat olla mikro-
biologisia, kemiallisia tai fysikaalisia tekijoita. Naista voi olla haittaa elintarvikkeen
turvallisuudelle kuluttajalle. Tietyt rynmat kuluttajissa ovat erityisen herkkia ja ris-

kit ovat heille suurempia kuin muille kuluttajille. Tallaisia riskiryhmia ovat pienet
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lapset, raskaana olevat tai imettavat naiset, vanhukset ja vakavasti sairaat hen-

kil6t, joiden vastuskyky on alentunut. (Ruokavirasto 2020.)

3.2 Omavalvontasuunnitelman rakenne

Omavalvontasuunnitelma koostuu toimijan luomasta jarjestelmasta, jolla varmis-
tetaan elintarvikkeiden ja elintarvikehuoneiston seka siella tapahtuvan toiminnan
turvallisuus kuluttajalle. Omavalvontasuunnitelmassa suuressa osassa on vaaro-
jen arviointi ja mahdolliset kriittiset pisteet. Vaarat arvioidaan HACCP-jarjestel-

maa apuna kayttaen. (Ruokavirasto 2019a.)

Omavalvontasuunnitelma sisaltaa tukijarjestelman ja riskienhallintaan kaytetta-
van HACCP-jarjestelman. Tukijarjestelman sisaltd vaihtele toiminnan luonteesta
riippuen, se voi sisaltaa jatteiden kasittelyyn liittyvan ohjeistuksen, siivousohjel-
man ja kunnossapito-ohjelman. HACCP-jarjestelma kootaan kaymalla lapi kaikki
tuotteet, tuoteryhmat tai tuotantolinjat. HACCP-jarjestelmasta I0ytyy usein kriitti-
sia pisteita toimintaan. Naita hallitaan joko tukijarjestelman avulla tai kriittisille pis-

teille luodaan oma seurantajarjestelma. (Ruokavirasto 2019a.)

3.3 Valvonta

Toiminnan valvontaa on harjoitettava elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- ja jake-
luvaiheissa. Virallisella valvonnalla varmistetaan, etta toimija noudattaa lainsaa-
dantoa ja hallitsee toimintansa riskit. Valvonnassa varmistetaan myos, etta toimi-
jalla on oikeat ja riittavat menetelmat riskien hallintaan toiminnan seka kasittele-
miensa elintarvikkeiden ja kontaktimateriaalien turvallisuudessa. (Ruokavirasto
2022a.)

Valvonnan tarvetta arvioidaan toiminnan luonteen ja laajuuden perusteella, mita
suuremmat riskit, myos valvonnan tarve on suurempi. Toiminnan luonne ja ris-
kialttius koostuu tuotanto-olosuhteissa ja tuotteisiin liittyvista vaaratekijoista. Elin-

tarvikkeiden sisaltamat mikrobit ovat esimerkiksi raa’assa lihassa korkeammat
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kuin kypsennetyssa. Myos pakkaamattomat elintarvikkeet ovat alttiita kontami-
noitumiselle. Elintarvikkeisiin tai tuotteisiin voi paatya vierasesineita tai lisaai-
neita, joita ei elintarvikkeen tiedoissa mainita. Riskiperusteisessa valvonnassa
tarkea osa on varmistaa tuotelainsaadannon noudattaminen. Toiminnan laajuu-
den arvioinnissa tulee ottaa huomioon asiakas- ja annosmaarat seka tuotannon

kilo- tai litramaarat. (Ruokavirasto 2022a.)

Valvontaviranomaisen tehtava on tarkastuskaynnilla tai muilla valvonnan mene-
telmilla varmistaa, etta toimija noudattaa sdadosten vaatimuksia. Jos tarkastus-
kaynnilla havaitaan puutteita tai epakohtia toiminnassa, antaa valvontaviranomai-
nen korjauskehotuksen ja maaraajan tilanteen korjaamiseksi. Toimija saa arvi-
ointituloksen Oiva-jarjestelmaan ja valvontaviranomainen voi kayttaa valvonta-
historiaa perusteena valvonnan tiheydelle. Toimija, joka noudattaa saadoksia ja
ottaa huomioon ohjeistukset valvontaviranomaiselta, on riskiltaan pienempi kuin
saman koko luokan toimija, jolla ei ole toimivaa omavalvontaa ja ymmarrysta toi-

mintaa ohjaavista sdadoksista. (Ruokavirasto 2022a.)

Miskala (2022b) kertoo valvontakertoja kertyvan hanelle yli 100 kuluvalle vuo-
delle. Vuonna 2021 Tampereen alueella valvontasuunnitelman mukaisia perus-
tarkastuksia oli noin 1400 kappaletta. Tampereen alueella vuonna 2021 teh-
dyissa tarkastuksissa (Liite 1) parhaaseen tulokseen paasi 35 % toimijoista, hy-
van tuloksen sai 49 % ja korjattavaa oli 15 % toimijoista ja huonon tuloksen sai 1
%. (Miskala 2022b.)
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4 OMAVALVONTA LINKOSUON TUOTANTOKEITTIOLLA

4.1 Tuotantokeittio

Tuotantokeittiot kuuluvat suurkeittidihin, joita koskee tietyt maaraykset ja lainalai-
suudet. Suurkeittiditd voidaan nimeta esimerkiksi keskuskeittidiksi, laitoskeitti-
Oiksi, ravintokeskuksiksi tai tuotantokeittidiksi. Suurkeittiotoiminnalla vaaditaan
joko laitoshyvaksynta tai perusmalliin kuuluva elintarvikehuoneistoilmoitus. Pe-
rusmallissa suurkeittido vastaa ruoan jakelusta ja tarjoilusta koko ketjun matkalla
kuluttajalle asti. (Ruokavirasto 2021.) Tuotantokeittidita valvotaan riskiperustei-
sesti. Tuotantokeittididen valvontaa ja riskien arviointia ohjaa Elintarvikelaki
297/2021, Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikevalvonnasta
315/2021 sekd Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta
318/2021. (Miskala 2022a.)

4.2 Periaatteet omavalvonnassa tuotantokeittiolla

Tuotantokeittion omavalvontasuunnitelma perustuu HACCP-jarjestelmaan.
HACCP-nimi tulee englanninkielisistd sanoista Hazard Analysis and Ciritical
Control Points, vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet. HACCP-jarjestelma ja
sen ymmartaminen edellyttaa asiantuntemusta toiminnassa kaytettavista raaka-
aineista ja niiden kasittelysta seka valmistustavoista ja jakeluketjuista. HACCP-
jarjestelman kayttd vaatii yrityksen tydntekijoiltd ammattitaitoa ja osaamista seka
joskus myos ulkopuolista nakemysta ja asiantuntemusta. Nama henkilot muodos-
tavat HACCP-tiimin. HACCP-tiimi suunnittelee HACCP-jarjestelman, joka alkaa
kaikkien tuotteiden tai tuoteryhmien lapikaymisesta. Tuotteesta tai tuoteryhmasta
muodostetaan vuokaavio, joka alkaa tavaranvastaanotosta ja paattyy siihen, kun

asiakas kayttaa tuotteen. (Ruokavirasto 2019b.)
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Vuokaaviosta kay ilmi sailytys- ja valmistuslampdtilat ja kuinka kauan tietyt vai-

heet, esimerkiksi kuljetus, vievat aikaa (Ruokavirasto 2019b).
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KUVIO 4. Esimerkki vuokaaviosta. (EU:n komissio 2020)
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Kuviossa 4 on EU:n ohjeistuksesta I0ytava esimerkki vuokaavio vaarojen arvioin-
nin tueksi. Kuvassa on avattu tuoteprosessissa huomioon otettavat tyovaiheet.
(Komissio 2020.)

Tuoteprosessien avaaminen vuokaavioihin on pohja HACCP-ohjelmassa. Jokai-
nen tuote tai tuoteryhma kay lapi HACCP-ohjelman seitseman periaatetta:

- Vaarojen arviointi
- Kiriittisten hallintapisteiden maarittaminen
- Kiiittisten rajojen maarittaminen
- Kiriittisten hallintapisteiden seurantakaytantojen laatiminen
- Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen
- Todentamiskaytantojen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi
-  HACCP-asiakirjat ja -tallenteet
(Ruokavirasto 2022b).

Naista tuloksena on HACCP-jarjestelma, jonka avulla toiminnan riskeja hallitaan
(Ruokavirasto 2022b).
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5 SAHKOINEN OMAVALVONTAJARJESTELMA

Sahkadisten omavalvontajarjestelmien toimittajia on kymmenia. Toimintaperiaate
on kaikilla sama, tehda ruokaturvallisuudesta paremmin johdettavaa ja rapor-
toivaa. Sensire (2020, 2) kertoo oppaassaan sahkoisten omavalvontajarjestel-
mien toimivan pilvipalveluna ja niiden olevan internetpohjaisia. Jos digitaalinen
omavalvontajarjestelma on ilman verkkoyhteytta, menetetaan helposti ja nope-

asti saavutettava tieto (Sensire 2020, 2-3).

Sahkdinen omavalvontajarjestelma raataldidaan aina kayttajalle sopivaksi ja kay-
ton luvataan olevan helppoa ja huoltovapaata. Raataldinnin pohjana on sama
ydinjarjestelma, josta kayttajalle raataldidaan omaan toimintaan sopiva jarjes-
telma. (Esmiley n.d.) Kokonaisvaltaisessa sahkdisessa omavalvontajarjestel-
massa pystytaan seuraamaan tyontekijoiden tekemia suorituksia ja esimerkiksi
kaikkien kylmatilojen automaattisesti lahettamaa dataa sen hetkisista lampaoti-
loista (Sensire 2020, 16). Automaattinen lampdtilojen valvonta kylmidissa ja pa-
kastehuoneissa vaatii asetut halytysrajat, joiden avulla lahtee jarjestelmasta ha-
lytysviesti raja-arvon ylittavasta tai alittavasta lampotilasta. Liian kylma sailytys-
lampdtila voi tehda lihasta mautonta tai marjat voivat menettavaa rakennetta.
(NSnappy 2022.)

Linkosuon Kahvila Oy:n tuotantokeittidlle valittiin kesalla 2021 Fredmanin Chef-
stein jarjestelma siirtdmaan manuaalista omavalvontaa digitaaliseksi. Tuotanto-
keittié on Linkosuon Kahvila Oy:n toimipisteista ensimmainen, joka siirtyy digitaa-
liseen omavalvontaan. Projektin alkaessa valittin paakayttajat, jotka lahtivat

suunnittelemaan projektin aikataulua ja kayttoonottoa.

Chefstein (kuvio 6) on digitaalinen jarjestelma, joka mahdollistaa asiakasyrityk-
selle keittion johtamisen tiedolla. Chefstein auttaa toteuttamaan elintarvikelain
vaatimaa omavalvontaa ja sen avulla voidaan osoittaa, etta keittion elintarvike-
turvallisuus vastaa lainsaadannon vaatimuksia. (Chefstein 2021.) Chefsteinin

kayttajat ovat yleensa kahviloita, ravintoloita ja keittioita, joissa asiakasmaarat
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ovat yli 100 asiakasta paivassa. Ketjuravintolat ja isot ravintolat saavat digitaali-
sesta johtamisesta eniten hyotya toiminnan johtamiseen ja kehittdmiseen. (Park-
kinen 2022.)

Chefstein®

FREDMAN

KUVIO 6. Fredman Chefstein logo. 20.5.2022 (Chefstein 2022)

5.1 Fredman Chefstein-jarjestelman toiminta

Fredman Chefstein jakautuu kolmeen keskeiseen tydvaiheeseen keittididen seu-
rantaprosesseissa: ruokaturvallisuus, hygienia ja ruokahavikki (Chefstein n.d.a).
Ruokaturvallisuuden sisaltamat seurantaprosessit koostuvat paaasiassa lampo-
tilojen valvonnasta tavaran vastaanotossa, ruoanvalmistuksessa, -jaahdytyk-

sessa ja -tarjoilussa seka erilaisten laitteiden lampotilojen seurannasta.

KUVIO 7. Esimerkkikeittion pohjapiirros. 20.5.2022. (Parkkinen 2022)
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Kuviossa 7 on kuvattuna esimerkkikeittion pohjapiirros ja kohdat lampdtilaseu-
rannasta Keittion kaikki kylmio- ja pakastelaitteet, jaahdytyskaapit ja astianpe-
suun liittyvat laitteet voidaan valvoa jarjestelman avulla. Jarjestelma ilmoittaa ha-
lytysviestilla, jos jokin asia vaatii toimenpiteita. Jarjestelmaan voi myos tallentaa
omavalvontasuunnitelman ja siihen liittyvat asiakirjat. Keittion laiteluettelo ja ajas-
tetut muistutukset maaraaikaishuolloista on mahdollista lisata jarjestelmaan. Ta-
man avulla laitekanta pysyy hallinnassa ja yllattavat laiterikot vahenevat. (Chef-
stein n.d.b.)

5.2 Fredman Chefstein-jarjestelman kayttéoonotto

Fredman Chefsteinilla oma prosessinsa jarjestelman kayttéonottoon, jolla he ta-
kaavat sujuvan toiminnan, vaikka yhteyshenkild heilla vaihtuisi kesken kayttoon-
oton. Jarjestelman kayttdonottoon vaaditaan mobiililaite tai -laitteita, jonka
Bluetooth-version on oltava vahintaan 4.1. Mobiililaitteella ladataan Google Pay
Storesta (Android-laite) tai AppleStoresta (iOS-laite) sovellus, jolla jarjestelmaa
voidaan kayttaa. Fredman suosittelee Chefstein-jarjestelmaa kaytettavaksi Ap-
plen mobiililaitteilla. Jarjestelmaa kaytetaan myds selainpohjaisesti tietokoneella.
(Parkkinen 2022.)

Parkkisen (2022) mukaan alkukartoitus ennen jarjestelman kayttéonottoa teh-
daan aina haastattelemalla asiakasta. Alkukartoituksessa selvitetdan asiakkaan
nykytilaa keittionprosesseissa. Alkukartoituksessa pyritaan I6ytamaan kohteet,
joissa digitaalisilla ratkaisuilla voidaan parantaa ruokaturvallisuutta ja saamaan
tehokkuutta keittion toimintaan. Siirtyminen sahkoiseen omavalvontaan vaati en-
sin kartoittamista ja selvitysta nykyisista tuotantokeittion valmistusprosesseista
seka niissa manuaalisesti tapahtuvista kirjauksista. Alkukartoituksessa listataan
valvottavat kylmiot, pakastimet ja jaahdytyslaitteet seka astianpesulaitteet. Naista
kootaan jarjestelman toimittajalle laiteluettelo, joka sisaltaa jokaisen laitteen raja-
arvot ja halytysrajat. Fredman jarjesti kartoituskaynnin tuotantokeittiolle kesalla
2021, jossa kaytiin 1api valvottavien laitteiden sijaintia tuotantokeittiolla ja mittaus-

laitteiden teknisia vaatimuksia.
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5.3 Fredman Chefstein-jarjestelman koulutukset

Fredmanin kayttoonottoprosessiin kuuluu koulutukset paakayttajille ja peruskayt-
tajille. Peruskayttajakoulutuksissa kasitellaan yleisesti jarjestelman kayttéa ja na-
vigointia sovelluksessa. Koulutuksessa opetetaan, etta kuinka lampaotilamittauk-
sia otetaan ja merkataan jarjestelmaan seka kuinka halytyksia kuitataan. Paa-
kayttajakoulutuksessa perehdytaan jarjestelmaan laajemmin. Koulutuksessa opi-
taan luomaan tehtavalistoja ja uusia tehtavia. Paakayttajan tulee osata hyodyn-
taa jarjestelman raportointiominaisuuksia ja osata muokata peruskayttajalle so-
piva nakyma jarjestelmaan. Paakayttajan tulee hallita lampatila-asetukset ja nii-

hin liittyvat halytysviestit. (Chefstein n.d.c)

Fredman jarjestaa myos raataloityja koulutuksia yrityksille erilaisiin tarpeisiin,
jotta jarjestelmaa paasee kayttamaan mahdollisimman monipuolisesti. Parkkinen
(2022) kertoo, etta esimerkiksi havikin mittaamiseen ja havikin pienentamiseen
on saatavilla syventavaa tukea ja koulutusta. Chefsteinista saadaan havikkidata,
joka viedaan muutoksena toimintaan tai tuotteiden reseptikkaan. Kun asiakas ot-
taa ensi askeleet digitaaliseen keittiojohtamiseen, niin silloin monesti tarvitaan
apua ihan omavalvontaan liittyvissa perustiedoissa eli mita pitdad mitata, milloin
mitataan. Raataldidyssa koulutuksessa nama kaydaan lapi ja rakennetaan keit-

tién toiminnot uudestaan palvelemaan digitaalisuutta. (Parkkinen 2022.)

5.4 Fredman Chefstein-jarjestelman raportointi

Fredman Chefsteinista saadaan yksityiskohtaisia raportteja suoritetuista omaval-
vonnan tehtavista ja lyhyen ja pitkan aikavalin lampdtilakayria tukemaan esimies-
tyota. Raportteja voidaan kadyda henkilokunnan kanssa lapi henkildostopalave-
reissa, nain mahdollisiin epakohtiin paastaan heti puuttumaan. Henkilokuntaa
kannattaa ottaa mukaan kehittdmaan jarjestelmaa. Osallistamalla henkildkuntaa
mukaan jarjestelman kehittdmiseen saadaan tydmotivaatiota samalla parannet-
tua ja tyontekijat sitoutuvat paremmin omavalvonnan toteuttamiseen. Valvovalle
viranomaiselle voidaan luoda jarjestelmaan omat tunnukset, joilla han paasee

nakemaan tehtyja kirjauksia ja seuraamaan toimintaa reaaliajassa. Kuviossa 8
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on nakyma Linkosuon tuotantokeittion kylmion 30 paivan lampdtilaraportista.

Tama sama nakyma on saatavilla paakayttgjille ja valvovalle viranomaiselle.
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KUVIO 8. Linkosuon tuotantokeittion kylmion lampdtilaseuranta. 21.5.2022

Ymparistéinsindori Maarit Miskala (2022a) nakee sahkdisen jarjestelmassa etuja
omaan tarkastustyohonsa. Esimerkiksi kuluneen parin viime vuoden aikana ja
pandemian ollessa pahimmillaan, tarkastuksia on voitu tehda etatarkastuskayn-
teina. Etatarkastuksella sahkoisesta jarjestelmasta voidaan todentaa lampdtila-
kirjaukset ruoanvalmistuksesta ja -jadhdytyksesta ja tarkistaa lampatilakayrat kyl-

malaitteista ja astianpesukoneista. Valvontaviranomainen voi pyytada sahkdisen
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jarjestelman tarkastuksen tueksi kuvia tuotantotiloista, naytteenottotuloksia tai tu-
holaistorjunnan seurannasta dokumentteja. Miskalan (2022a) nakemyksen mu-
kaan etatarkastus ei tule koskaan korvaamaan taysin paikan paalla tehtavaa tar-
kastusta, mutta esimerkiksi kohteissa, joissa tarkastuskaynteja on vuoden aikana

kahdesta kolmeen kertaan, niin etatarkastus voisi korvata niista yhden.
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6 PEREHDYTYS

6.1 Perehdytyksen merkitys

Yrityksen tarkeimpia voimavaroja ovat tydntekijat ja heidan osaamisensa. Sen
takia heihin tulee panostaa ja aktiivisesti kehittaa organisaation joka osa-alueella.
Vaikeina aikoina tyontekijoiden kehittaminen korostuu ja on erityisen tarkeaa. Ke-
hittamisella luodaan myods ihmisiin uskoa niin itseensa kuin yritykseen. (Alahuhta
2016). Yrityksella tulee olla selkea kasitys siita, miksi olemme markkinoilla, minne
olemme menossa ja minkalainen on henkildston rooli osana yhteista matkaa. Yri-
tys tarvitsee osaavan henkiloston, jotta strategiset tavoitteet toteutuvat. (Kaijala
& Tolvanen 2020.) Toimintaymparistd muuttuu jatkuvasti, joten yrityksen toimin-
nankin on jatkuvasti uudistuttava. Kun yrityksella on selkea suunta ja asiakasym-
marrysta, niin parannettavaa loytyy aina. Jatkuvat muutos ja kehittaminen on valt-
tamatonta. (Alahuhta, 2016.) "Yritys ei ole koskaan valmis”, toteaa Alahuhta
(2016).

Toimintatavan muutoksen tai uuden tyotehtavan perehdyttamisella on iso merki-
tys niin tydntekijalle kuin tydnantajallekin. Onnistuneella perehdytyksella tyonte-
kija saa valmiudet tyoskennella tyopaikalla ja tyotehtavissa oikealla, seka turval-
lisella tavalla. Onnistuneella perehdytyksella tyonantajalla on mahdollisuus
saada nopeasti tehokas ja tuottava seka yrityksen arvojen mukaan tyoskenteleva
tyontekija. Hyvan perehdytyksen avulla tyontekijat sitoutuvat paremmin yrityk-
seen. Heikolla perehdytyksella voi olla isoja seurauksia. Voi sattua esimerkiksi
tyétapaturmia, virheita tai tydmotivaation puutetta. Sairaslomista ja reklamaati-
osta voi yritykselle seurata isoja kustannuksia. Motivoitunut tyontekija tuo tyokult-
tuuriin positiivisen ilmapiirin, mika lisaa tyontekijan tyotyytyvaisyytta ja hyotya
koko yritykselle. (Eklund 2018, 25.)
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6.2 Tyonantajaa ja tyontekijaa koskeva lainsaadanto

Ty6sopimuslaki suojaa tyonantajan ja tyontekijan oikeuksia. Tyosopimus on tyon-
antajan ja tyontekijan valinen sopimus, joka tavallisesti tehdaan kirjallisesti. Se
voidaan tehda lain mukaan myds suullisesti tai sdhkoisesti. Tydsopimus on voi-
massa toistaiseksi, jollei sita jostakin perustellusta syysta tehda maaraaikaiseksi.
Kesatyot tai aitiyslomasijaisuudet ovat esimerkkeja maaraaikaisista tyosopimuk-
sista. TyOsopimuslaissa maaritellaan tyonantajan velvollisuuksia. Tyonantajan
on noudatettava lakeja ja sopimuksia seka vastata palkanmaksusta. Tyonantajan
tulee kohdella tyontekijoita tasapuolisesti riippumatta tyontekijan syntyperasta,
uskonnosta, sukupuolesta, iasta tai poliittisesta nakemyksesta. Tyonantajan tu-
lee myds huolehtia tyontekijoiden tyoterveydesta ja siita, etta tydskentelyolosuh-

teet ovat turvalliset. (Tydsopimuslaki 26.1.2001/55)

Ty6turvallisuuslain (2002/738) tarkoituksena on:
1) tydntekija perehdytetaan riittdvasti tydhon, tyopaikan tybolosuh-
teisiin, tyo- ja tuotantomenetelmiin, tydssa kaytettaviin tyovalineisiin
ja niiden oikeaan kayttoon seka turvallisiin tydtapoihin erityisesti en-
nen uuden tyon tai tehtavan aloittamista tai tyotehtavien muuttuessa
sekd ennen uusien tyovalineiden ja tyo- tai tuotantomenetelmien
kayttoon ottamista;
2) tydntekijalle annetaan opetusta ja ohjausta tyon haittojen ja vaa-
rojen estamiseksi seka tyosta aiheutuvan turvallisuutta tai terveytta
uhkaavan haitan tai vaaran valttamiseksi;
3) tyontekijalle annetaan opetusta ja ohjausta saaté-, puhdistus-,
huolto- ja korjaustdiden seka hairio- ja poikkeustilanteiden varalta; ja
4) tyontekijalle annettua opetusta ja ohjausta tdydennetaan tarvitta-
essa.

Tyontekijalla on velvollisuus tehda tyonsa huolellisesti ja noudattaa tyonantajan
antamia ohjeita. Tyontekijan tulee noudattaa tyoturvallisuutta koskevaa ohjeis-
tusta ja han on ilmoitusvelvollinen kertomaan mahdollisista koneisiin, laitteisiin tai
tyovalineisiin tulleista vioista eteenpain. Tyontekijalla on salassapitovelvollisuus
ja kielto tehda kilpailevaa sivutydta, josta olisi haittaa tydnantajalle. (Tydsopimus-
laki 26.1.2001/55)
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6.3 Tyon digitalisoituminen

Tyon digitalisoitumisen edellytyksena on, etta tyontekijat omaksuvat uudet tekno-
logiat kayttoon. Digitalisoituminen vaatii tyontekijoilta tekoja ja opettelua. Uuden
opetteleminen edellyttaa tyontekijoilta myos innostusta ja motivaatiota muutok-
seen. (Makiniemi, n.d.) Tyon digitalisoituessa saattavat tyontekijat kokea sen hy-
vinkin haasteellisena, koska silloin tyon sisaltd muuttuu ja tydntekijoilta vaaditaan
uudenlaista ja erilaista osaamista. (Kaijala & Tolvanen 2020.) Sitran megatren-
deissa 2020 on maaritelty teknologian sulautuminen kaikkeen seka vaeston
ikdantyminen ja monimuotoistuminen (Sitra 2019). Naiden asioiden tunteminen
ja niihin varautuminen on entista tarkeampaa myos pk-yrityksille ja yritysten tyon-
tekijoille. Toimintatapojen muutos normaalisti edellyttdd henkiloston koulutta-
mista ja perehdyttamista, mutta lopulta vaikealtakin tuntunut asia helpottaa tyota.
Toiminnan menestys pohjautuu strategian kannalta oikeanlaiseen ja ammattitai-

toiseen henkilostoon. (Kaijala & Tolvanen 2020.)

Perehdytyskortti (Liite 2) suunniteltiin helpottamaan Fredman Chefstein omaval-
vontajarjestelman kayttéonottoa tuotantokeittiolla (Chefstein n.d.c). Perehdytys-
kortti suunniteltiin peruskayttdjia varten, jonka avulla varmistetaan, etta henkilo-
kunta osaa tarvittavat toimenpiteet. Perehdytyskortin tarkoitus on helpottaa hen-
kilokunnan perehdyttamista ja toimia samalla muistilistana perehdyttajalle, etta
kaikki tarvittava tieto tulee kasiteltya. Perehdytyskortin avulla osaamista voidaan
seurata ja varmistaa henkilokunnan osaamisen taso ja jarjestaa tarvittaessa lisa-
koulutusta. Makiniemi (n.d.) toteaa, ettad "tyon hallinnan kannalta on olennaista,
etta tyontekijalla on riittavasti osaamista kayttaa uutta teknologiaa: Tunne siita,

ettda mina hallitsen teknologian — ei teknologia minua”.

Peruskayttajan perehdytyskortti kaytiin Iapi vakituisten tydntekijoiden perehdytyk-
sen yhteydessa. Perehdytyskortti helpottaa myos kesatyontekijoiden ja vuokra-
tyontekijoiden perehdyttamista. Perehdyttaminen ja tyonopastus kuuluu kaikille
henkilostoryhmille ja myos vuokratyontekijoille, kesatyontekijoille seka kausityon-
tekijoille. Kunnollinen perehdytys on tarkeaa muun muassa tyoturvallisuuden

kannalta (PAM — Palvelualojen ammattiliitto 2022).
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7 POHDINTA

Omavalvontaa ohjaa monet lait seka saadokset ja sen toteuttaminen yrityksessa
vaatii paljon asiantuntijuutta henkilostolta. Yrityksen nakokulmasta ruokaturvalli-
suus on todella tarkeaa ja siina epaonnistuessa voi menetykset asiakkaissa ja
rahassa olla mittavia ja kestamattomia. Ruokaturvallisuus olisi hyva tuoda esille
henkilostolle jo yrityksen strategiassa. Tuotantokeittion omavalvontasuunnitel-
maa paivitettdessa on huomioitava kaikki muutokset toiminnassa. Aina uuden
tuotteen tai tuoteryhman kohdalla pitaa pysahtya arvioimaan riskeja. Johdon ja
esimiesten pitaa tuntea toiminta lapikotaisin, etta tuotantoprosessien kriittiset pis-
teet tulee valvottua ja kirjattua raportteihin. Opinnaytetyon teoriaviitekehyksesta

saatiin myos tukea henkilokunnan perehdyttamiseen omavalvonnan osalta.

Henkildsto voi kokea omavalvontaan liittyvat mittaus- ja raportointitentavat tyota
hankaloittaviksi ja hidastavaksi tyovaiheiksi. Lisaksi omavalvonnan digitalisoitu-
minen voi aluksi henkilostdssa tuoda esiin negatiivisia ajatuksia ja henkilosto voi
kokea haasteelliseksi opetella uuden jarjestelman kayttéa. Sahkdisen jarjestel-
man kayttoonotossa on huomioitava henkiloston lahtotaso seka perehdytykseen
ja koulutukseen on annettava riittdva aikaresurssi. Perehdytykseen tassa opin-
naytetydssa luotiin perehdytyskortti jarjestelman peruskayttajaa varten, jolla voi-
daan varmistaa osaamisen taso. On tarkeaa kannustaa tyontekijoita perehdytta-
maan toinen toistaan jarjestelman kaytossa. Tyontekijalla voi olla matalampi kyn-

nys pyytaa apua jarjestelman kaytossa kollegalta kuin esimiehelta.

Fredman Chefsteinin kayttdonotossa muissa toimipisteissa tulisi varata riittavasti
aikaa oman toimipisteen analysoimiseen, etta tiedostetaan mita halutaan Chef-
stein-jarjestelman avulla mitata ja seurata. Fredmanilta saa tukea omavalvontaan
liittyvissa asioissa, mutta toimipisteessa pitaa tunnistaa toiminnan kriittiset pis-
teet. Sitra (2019) ennustaa julkaisemassaan Megatrendit 2020, ettd siirtyminen
sahkaisiin jarjestelmiin on tapahtumassa vuosikymmenen sisalla. Tama on hyva

ymmartaa yleisesti, mutta myds omavalvonnan digitalisoitumisessa.

Seuraavaksi kehityskohteeksi Chefsteinista tulee ottaa havikin seuranta. Fred-

manilta saa tahan raataloitya koulutusta, joka keskittyy havikin mittaamiseen ja
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pienentamiseen. Linkosuon vastuullisuusohjelmaan kuuluu havikin vahentami-
nen, joten Chefsteinin avulla padsemme tarkemmin kiinni tuotannon eri vai-
heessa syntyvaan havikkiin ja vahentamaan sita (Linkosuo 2022b). Havikin va-
hentaminen tulee tehda toiminnanmuutoksena ja ruokaohjeiden kautta. Lisaksi
tyontekijoiden motivointia lisdadmaan voisi kehittaa palkitsemisjarjestelman, jossa
aikataulutetuista tehtavien suorittamisesta ja paivittaisista lampatilakirjauksista
saisi jonkun pienen bonuksen. Talla voisi olla merkitysta henkilokunnan tyotyyty-

vaisyyteen.

Luottamuksellinen kehitystyé koski Fredman Chefsteinin kayttéonottoa Linko-
suon Kahvila Oy:n tuotantokeittidlla. Kayttéénotto sujui suunnitelmien mukaisesti
ja Chefstein-jarjestelma on kaytdssa lampdtilamittauksissa ja tehtavien hallin-
nassa. Chefstein-jarjestelma ja omavalvonta vaatii kuitenkin jatkuvaa kehitys-
tyota ja mittaustulosten analysointia. Kehitystydssa tehty yhteistyo valvontaviran-
omaisten kanssa koettiin hyodylliseksi ja siita saatiin paljon apua kayttdonotossa.
Yhteisty6ta valvontaviranomaisen kanssa on hyva tehda etukateen. Jos omaval-
vontasuunnitelmaan tulee paivitys uuden tuotteen tai tuotantoprosessin myota,
niin valvontaviranomainen voi auttaa suunnittelemaan omavalvontaan liittyvia
mittaus- ja seurantapisteita. Nain toiminta Iahtee heti lainsaadannon edellytta-
malla tavalla kayntiin ja omavalvontasuunnitelmaa ja valmistusprosessia ei tar-

vitse korjata jalkeenpain.
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LITTEET

Liite 1. Tampereen Oiva-arvioinnit 2021

Toimintaluokka

Elint. valm., ei
maito/liha/kala/munalvilja-
kasvis

Elintarvikkeiden kuljetukset
Elintarvikkeiden myynti

Elintarvikkeiden tarjoilu

Elintarvikkeiden varastointi
ja pakastaminen

Liha-ala
Maitoala
Vienti ja tuonti

Vilja- ja kasvisala

349

121

184

16

% B % C
21% 10
60% 1
29% 16

% D %
o KD
o [
- [
- [
-
-

30

Tarkastuksia

1006

13

257

613

43

55
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Liite 2. Peruskayttajan perehdytyskortti.

Chefstein® ‘¢ rreoman

FREDMAN

PERUSKAYTTAJAN PEREHDYTYSKORTT]

Kylli  En
caman  vieli

- Osaat kirjautua Fredman Chefstein® - sovellukseen

- Osaat tehda lampaotilamittauksia mobiilisovelluksella ja kuitata tehtavia

- Osaat tehda jaahdytyslampatilamittauksia

- Tiedat lampéatilojen raja-arvot ja miten toimia poikkeustilanteessa

-> Osaat kuitata halytyksia mobiilisovelluksella

-2 Osaat navigoida sovelluksessa

Tyontekijan nimi: Perehdyttaja: Paivamadra:
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Liite 3. Ymparistoinsin6orin haastattelukysymykset.

1.0mavalvonnan ja omavalvontasuunnitelman tarkeimmat tehtavat?

2. Miten méaaritellaan tuotantokeittio? Miten tuotantokeittioita valvotaan? Mika laki

tai asetus ohjaa tuotantokeittididen valvontaa?

3. Edut ja haasteet siirtymisessa sahkoiseen omavalvontajarjestelmaan terveys-

tarkastajan nakokulmasta?

4. Mita terveystarkastaja haluaa valvoa etana? Korvaako etavalvonta joskus nor-

maalin valvonnan?

5. Kuinka paljon sahkdisia jarjestelmia on jo kaytdssa? Ovatko ne ketjuravinto-
loita tai tietyn kokoisia keittiditéa/ravintoloita? Onko kunnan tai kaupunkien kes-

kuskeittiot jo kaikki siirtyneet sdhkdiseen omavalvontajarjestelmaan?
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Liite 4. Chefstein-jarjestelman edustajan haastattelukysymykset

1.

Onko Fredmanilla ohjetta tarvittavista toimenpiteistd ennen jarjestelman

kayttdédnottoa? Kuinka alkukartoitus tehdaan?

Mita vaatimuksia on jarjestelman kayttoon? (Mobiililaitteet ja tietokone)

. Mita syventava koulutus voisi olla sisalléltaan?

Ketka kayttavat Chefstein-jarjestelmaa talla hetkella? Ovatko yritykset tie-

tyn kokoisia liikevaihdon tai annosmaarien suhteen?

Kuinka paljon Chefsteinin kayttéonotto on lisaantynyt viime vuosien ai-
kana? Onko esimerkiksi koronan aikana tehty enemman siirtymista sah-

koiseen omavalvontajarjestelmaan?



